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The article presents the results of research of honey as a dessert in hotel and restaurant 
complexes of Bila Tserkva region. The analysis of researched samples of honey with the use of 
laboratory researches which were carried out in the conditions of scientific laboratory of chair of 
safety and quality of foodstuff, raw materials and technological processes of Bila Tserkva national 
agrarian university is carried out. The research was conducted in accordance with the national 
standard of Ukraine DSTU 4497. according to generally accepted methods. Color, taste, aroma, 
consistency, crystallization, signs of fermentation were determined organoleptically using the sensory 
method of analysis of honey. It was found that in all samples the color of honey was from light yellow 
to yellow, with a pleasant taste and aroma, without signs of fermentation and the content of 
mechanical and other impurities. The diastasis number of honey samples used by hotel and restaurant 
complexes is 14, 10 and 8 units, respectively. Goethe, which indicates the heating of part of the honey. 
Thus, the results of research have shown that honey, which is used in hotel and restaurant complexes 
of Bila Tserkva region as a dessert in terms of organoleptic indicators, meets the requirements of the 
national state standard. 
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Оцінка меду як десерту в готельно-ресторанних комплексах 
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Білоцерківський національний аграрний університет, м. Біла Церква, Україна 
 
У статті викладені результати досліджень меду як десерту в готельно-ресторанних комплексах Білоцерківщини. Про-
ведено аналіз досліджуваних зразків меду з використанням лабораторних досліджень, які проводились в умовах наукової 
лабораторії кафедри безпечності та якості харчових продуктів, сировини та технологічних процесів Білоцерківського 
національного аграрного університету. Дослідження проводили згідно національного стандарту України ДСТУ 4497. за 
загальноприйнятими методиками. Колір, смак, аромат, консистенцію, кристалізацію, ознаки бродіння визначали органоле-
птично, використовуючи сенсорний метод аналізу меду. Встановлено, що у всіх зразках мед за кольором був від світло-
жовтого до жовтого кольору, із приємним смаком та ароматом, без ознак процесу бродіння та вмісту механічних та 
інших домішок. Діастазне число досліджуваних зразків меду, які використовую готельно-ресторанні комплекси становить 
відповідно 14, 10 та 8 од. Готе, що свідчить про нагрівання частини меду. Отже, результати досліджень показали, що 
мед, який використовується у готельно-ресторанних комплексах Білоцерківщини як десерт за органолептичними показни-
ками відповідає вимогам національного державного стандарту. 
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В даний час світові тенденції культури харчування 
змінюються і більшість людей відмовляються від 
цукру на користь меду. Зокрема, останніми роками 
зафіксовано, що у багатьох країнах мед є головним 
інгредієнтом для приготування десертів і солодощів 
(Tsisaryk et al., 2016; Bal-Prylypko et al., 2018). 
На сьогоднішній день мед набуває все більш ши-
року популярність не тільки як продут високих хар-
чових і дієтичних достоїнств, але і як лікарський засіб 
у профілактиці та лікуванні ряду захворювань (Tara-
nov, 2005; Kovalchuk et al., 2019; Piven et al., 2020; 
Khamid & Danchuk, 2021). 
До складу меду входять речовини з лікувально-
профілактичними властивостями, які роблять даний 
продукт затребуваним. Його властивості унікальні 
адже він є природним енергетиком, імуностимулюю-
чим засобом, антисептиком, позитивно впливає на 
внутрішні органи людини і з давніх давен використо-
вується для профілактики простудних захворювань. 
Слід зазначити, що мед особливо для любителів 
поїсти не тільки не дає поправитися, а навпаки - спри-
яє схудненню і оздоровленню тіла. Оскільки, мед є 
натуральною сумішшю цукрів, його можна викорис-
товувати для екстреного насичення організму і отри-
мання швидкого заряду бадьорості. Необхідно зазна-
чити, що мед майже на третину складається з глюкози 
– найбільш доступного і універсального джерела ене-
ргії для всіх живих істот, включаючи людину. Ще на 
третину він складається з фруктози, визнаної щодо 
“безпечності” аналогом звичайного цукру. Фруктоза 
здатна засвоюватися організмом практично без участі 
інсуліну, що робить її більш корисною для людей із 
порушеним вуглеводневим обміном (Burmistrova et 
al., 2010; Meo et al., 2017). 
Експериментально доведено, що мед майже ціл-
ком складається з вуглеводів: 38 % – фруктози, 31 % – 
глюкози, 1 % – сахарози та 9 % інших органічних 
цукрів (мальтози та ін.). До того як люди навчилися 
виробляти цукор з буряка і цукрової тростини, мед 
був чи не єдиним натуральним підсолоджувачем. 
Однак, крім цукрів, у меді містяться й інші речовини: 
фолієва кислота (вітамін B9), каротин (провітамін 
вітаміну А), вітаміни B1, B2, B6, E, K, аскорбінова 
кислота, амінокислоти (аланін, аргінін, аспарагінова і 
глутамінова кислоти, лейцин, лізин, фенілаланін, 
тирозин, треонін, в деяких сортах також метіонін, 
триптофан і пролін) і ензими каталаза, амілаза, діаста-
за, фосфатаза. 
Зокрема, у невеликій кількості в усіх видах меду 
зустрічаються органічні і неорганічні кислоти такі як 
яблучна, лимонна, молочна, щавлева, винна, лінолева. 
Мінеральні речовини в меді становлять в серед-
ньому 0,27 % і представлені 37 хімічними елемента-
ми, які регулюють обмін речовин в організмі. Найбі-
льшу кількість з них займають – Калій, Натрій, Маг-
ній, Ферум, Манган, Кобальт. Проте, мед різного 
ботанічного походження може відрізнятися за цим 
показником (Vakulenko, 2008; Koval's'kyy & Kyryliv, 
2011).  
Дослідженнями встановлено, що мед може не псу-
ватися роками, а іноді й десятиліттями, вчені пояс-
нюють дану особливість двома факторами. По-перше, 
що для свіжого меду характерна рідка форма, тому в 
медові дуже мало вологи і бактерії не можуть в ньому 
розмножуватися. По-друге, його водневий показник 
(pH) коливається від 3 до 4,5, тобто в медові – кисле 
середовище, що вбиває хвороботворні мікроорганіз-
ми. Однак, є виняток, наближений до нейтрального 
pH має тільки липовий мед (4,5–7). 
Одними з основних чинників зростання попиту на 
мед в харчовій індустрії є популяризація здорового 
способу життя та зростаючі вимоги споживачів до 
складу і якості їжі, що споживається.  
Крім цього переліку, сам по собі, натуральний мед 
є смачним десертом. Також мед добре використовува-
ти як добавки в різні кулінарні страви, наприклад, як 
корисний підсолоджувач. Оскільки, мед є натураль-
ною альтернативою цукру і штучних підсолоджува-
чів. Зростає популярність меду зі знаком “есо”, а та-
кож продуктів на основі меду (медові суфле, мед з 
додаванням фруктів і ягід, медові сорбети і щербети) 
(Chepurnoy, 2002; Namias, 2003; Honnje & Vash, 2012). 
На даний час в доступній літературі мало зустріча-
ється інформації щодо якості меду, що використову-
ється в готелях та ресторанах центральної України. 
Метою досліджень була перевірка основних пока-
зників якості меду в готельно-ресторанних комплек-
сах Білоцерківщини та їх відповідність до вимог наці-
ональних стандартів.  
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Лабораторні дослідження зразків меду проводили 
в умовах наукової лабораторії кафедри безпечності та 
якості харчових продуктів, сировини та технологіч-
них процесів Білоцерківського національного аграр-
ного університету. 
Матеріалом для досліджень слугував квітковий 
мед різних виробників, який використовують як де-
серт готельно-ресторанні комплекси Білоцерківщини. 
Для дослідження були відібрані зразки № 1, 2 та 3. 
Перші зразки– квітковий мед, який використовують 
готельно-ресторанні комплекси розміщений в центрі 
міста Білої Церкви, 2-гі зразки – мед квітковий, який 
подають в готельно-ресторанних комплексах розмі-
щених на околиці міста, треті зразки – мед квітковий, 
що застосовують у готельно-ресторанних комплексах 
Білоцерківського району. Досліджували зразки меду 
фасованого по 50 г.  
Дослідження проводили згідно національного ста-
ндарту України ДСТУ 4497:2005 “Мед натуральний. 
Технічні умови” (DSTU 4497:2005) за загальноприй-
нятими методиками. Колір, смак, аромат, консистен-
цію, кристалізацію, ознаки бродіння визначали орга-
нолептично, використовуючи сенсорний метод аналі-
зу меду; механічні домішки – методом повного роз-
чинення меду в воді; наявність паді – якісною (спир-
товою) реакцією; натуральність меду – визначенням 
діастазного числа. 
Одержані експериментальні результати порівню-
вали з вимогами ДСТУ 4497:2005 (DSTU 4497:2005). 
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Результати та їх обговорення 
 
Аналізуючи показники наведені в таблиці 1, слід 
зазначити, що квітковий мед, в дослідних зразках за 
кольором змінюється від світло-жовтого до жовтого. 
За смаком, даним зразкам меду притаманний при-
ємно-солодкий смак однак мед, у 1 і 2 зразках має 
характерний легкий присмак гіркоти.  
Встановлено, що аромат досліджуваних зразків 
меду змінюється від приємно ніжного, зразки №3 до 
сильного аромату зразки №1 та 2. 
Консистенція у досліджуваних зразках була в ос-
новному щільна, зокрема, у другому та третьому зраз-
ках меду. Мед із перших зразків мав середню 
в’язкість.  
За показником, як кристалізація у перших двох 
зразках меду виявили малі дрібні кристали, проте у 
третьому зразку встановлено великі кристали. 
Для всіх зразків досліджуваного меду, відсутні 
ознаки бродіння та невиявлено механічних домішок. 
 
Таблиця 1 
Органолептичні показники меду 
 
Показник За ДСТУ 4497:2005 Зразки №1 Зразки №2 Зразки №3 
Колір 
Безбарвний, білий, світложо-
втий, жовтий, темножовтий, 
темний з різними відтінками 
Жовтий Жовтий Світло-жовтий 
Смак 
Солодкий, ніжний, приємний, 
терпкий, подразнює слизову 
оболонку ротової порожнини, 
без сторонніх присмаків 
Солодкий, приєм-








нку ротової порожнини, 
без сторонніх присмаків 
Аромат 
Специфічний, приємний, 
слабкий, сильний, ніжний, без 
сторонніх запахів 
Специфічний, при-






ніжний, без сторонніх 
запахів 
Консистенція 
Рідка, в’язка, дуже в’язка, 
щільна 
Середньої в’язкості Щільна Щільна 
Кристалізація 
Від дрібнозернистої до 
крупнозернистої 
Дрібнозерниста Дрібнозерниста Крупнозерниста 
Ознаки 
бродіння 
Не допускається Відсутні Відсутні Відсутні 
Механічні 
домішки 
Не допускається Не виявлено Не виявлено Не виявлено 
 
Дослідження зразків меду за фізико-хімічними по-
казниками наведено в таблиці 2. 
Встановлено, що діастазне число досліджуваних 
зразків меду №1, 2, 3, які використовують готельно-
ресторанні комплекси становить, відповідно, 14, 10 та 
8 од. Готе. Даний показник показує рівень нагрівання 
і тривалість зберігання меду. Із даних випливає, що 
мед у пробах 2 та 3 піддався нагріванню. 
Провівши якісну реакцію на наявність паді вияви-
ли відсутність падевого медозбору в усіх трьох дослі-
джуваних зразках меду. 
 
Таблиця 2 
Фізико-хімічні показники меду квіткового різних виробників, (n = 3) 
 
Показник За ДСТУ 4497:2005 Зразки №1 Зразки №2 Зразки №3 
Діастазне число (до Безводної 
речовини), од. Готе, не менше 
Не менше 15,0 14 10 8 




Негативна Негативна Негативна 
 
Важливим показником меду є якісна реакція на 
оксиметилфурфурол (табл. 3) Проведені дослідження 
дали змогу виявити, що у всі три зразки тривалий час 
зберігались, про що свідчить, позитивна реакція на 
оксиметилфурфурол та білий колір світіння зразків 
меду за люмінесцентного аналізу. 
 
Таблиця 3 
Визначення фальсифікації зразків меду 
 
Назва показника Зразки №1 Зразки №2 Зразки №3 
Якісна реакція на оксиметилфурфурол (ОМФ) позитивна позитивна позитивна 
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Отже, дані дослідження комплексної оцінки меду 
показали, що за органолептичними показниками всі 
зразки меду, які використовують готельно-ресторанні 
комплекси м. Білої Церкви та району відповідають 




Мед, який використовується у готельно-
ресторанних комплексах Білоцерківщини як десерт 
відповідає вимогам національного державного стан-
дарту за органолептичними показниками. Готельно-
ресторанні комплекси використовують мед після тер-
мічної обробки і тривалого терміну зберігання. 
Перспективи подальших досліджень. Перспектив-
ним вбачається подальше проведення досліджень 
зразків меду різного ботанічного походження, які 
використовують готельно-ресторанні комплекси Бі-
лоцерківщини для порівняння із результатами зразків 
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